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Dewasa ini perkembangan cake di Indonesia sangat berkembang pesat. Didalam 
pembuatan cake, salah satu bahan dasar yang digunakan adalah tepung terigu. 
Tepung terigu sendiri memiliki kandungan gluten yang tidak baik bagi tubuh 
manusia. Melalui keadaan ini , perlu diciptakan dan dikembangkan produk alternatif 
yang tidak mengandung gluten agar dapat mensubtitusi tepung terigu. Kegunaan 
Umbi Talas sebagai bahan baku sudah semakin luas pada industri makanan dan 
sebagai produk antara, salah satunya adalah tepung. Pada penelitian ini, umbi talas 
akan dijadikan pengganti tepung terigu. Pada penelitian ini menggunakan tiga 
perbandingan, yaitu 25% (Chocolate Butter Cake A), 50% (Chocolate Butter Cake) 
B dan 75% (Chocolate Butter Cake C) pada tepung talas yang digunakan untuk 
mensubstitusikan tepung terigu. Dari hasil penelitian untuk tingkat perbedaan 
Chocolate Butter Cake A, Chocolate Butter Cake B dan Chocolate Butter Cake C, 
tidak ada perbedaan rasa , namun ada perbedaan pada aroma, tekstur dan warna. 
Untuk uji perbandingan rata-rata Mean total, dapat disimpulkan bahwa masyarakat 
lebih memilih Chocolate Butter Cake A dibanding Chocolate Butter Cake B dan  
Chocolate Butter Cake C. (PP) 
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Nowdays, the development cake in Indonesia is growing rapidly. In the making of 
cakes, one of the basic material used is wheat flour.  Wheat flour contains gluten and 
it is not good for the human body. Through this situation, it is  necessary to create 
and develop alternative products that  do not contains gluten in order to subtitute 
wheat flour. Usage of taro as basic material is increasingly widespread in the food 
insutry and as intermediate products, whisc is flour. In this study, taro will be used 
as a substitute for wheat flour. This study used three comparisons of taro flour which 
is 25% (Chocolate Butter Cake A), 50% (Chocolate Butter Cake) B dan 75% 
(Chocolate Butter Cake C) to substitute wheat flour. From the the result of this 
research, there was no difference in flavor, but there is a difference in aroma, texture 
and color. For the average test of Mean total, it can be concluded that community 
prefers Chocolate Butter Cake A over Chocolate Butter Cake B and Chocolate 
Butter Cake C. (PP) 
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